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Соленые рыбные продукты содержат все необходимые аминокислоты в оптимально сбаланси-
рованных количествах, а также полиненасыщенные жирные кислоты, незаменимые для жизнедея-
тельности человека. Учитывая факторы полезного воздействия продуктов из рыбы на организм 
человека, в нашей стране ведется активная работа по развитию и повышению рентабельности ры-
боперерабатывающих предприятий. Поэтому одним из приоритетных направлений переработки 
является обеспечение населения страны качественными и безопасными продуктами  из рыбы и 
других морепродуктов разнообразного ассортимента, в  количестве достаточном для удовлетворе-
ния физиологической нормы. 
Среди рыбной продукции устойчивая позиция принадлежит соленым рыбным продуктам. 
Население отдает им своё предпочтение, поскольку они обладают высокими гастрономическими 
свойствами, восхитительным ароматом и неповторимым вкусом, а также уникальной пищевой и 
биологической ценностью. Ещё одним стимулирующим фактором развития производства солёной 
рыбной продукции является способность к длительному хранению и транспортировке.  
Цель исследований заключалась в проведении санитарно-микробиологического исследования 
входного сырья, соленой рыбы и тузлуков. Исследовали общую обсемененность соленой рыбной 
продукции (КОЕ/мл, г), количество колиформных бактерий (КОЕ/мл,г), количество коагулазопо-
ложительных стафилококков. 
Исследования проводились на кафедре  биотехнологии УО «Полесский государственный уни-
верситет». 
Материалы и методы. Для исследования был проведен посол смешанными тузлуками двух 
видов рыб ‒ скумбрии и сельди, который осуществлялся  пятью способами, с использованием чи-
стого филе: 
 №1 – контроль (тузлук, содержащий 7 % поваренной соли и 2 % сахара); посол №2 – туз-
лук с корицей (7 %  NaCl, 2 % сахара и 0,2 % корицы);  
 №3 – тузлук с горчицей (7 % NaCl, 2 % сахара, 0,1 % молотого перца и 0,5 % горчицы);   
 №4 – тузлук с укропом (7 % NaCl, 2 % сахара и 0,7 % укропа;   
 №5 – тузлук с соевым соусом (7 % NaCl, 2 % сахара и 2 % соевого соуса).  
Отбор образцов для проведения микробиологического исследования в соответствии с ГОСТ 
31904-2012 [1]. 
Использовали стерильные чашки Петри, питательные среды (МПА, желточно – солевой агар, 
бриллиантовый зелёный агар, среда Эндо и агар для листерий), пробирки с дистиллированной во-
дой, пипет-дозатор, спиртовка. 
Для определения общего микробного числа применялось разведение каждой пробы 1:10, 1:100, 
1:1000. Исследуемые образцы высевали на питательную среду МПА в чашки Петри и помещали в 
термостат на 72 ч при t 30°С. После культивирования анализировали выросшие колонии и подсчи-
тывали общее микробное число. 
Для проверки соответствия образцов требованиям, предъявляемых к пищевым продуктам и 
определения родовой принадлежности микроорганизмов были сделаны посевы на среды: 
‒ Эндо (для определения наличия БГКП) по ГОСТ 31747-2012 [2]; 
‒ желточно-солевой агар – ЖСА (для определения наличия стафилококков) по ГОСТ 31746-
2012 [3]; 
‒ бриллиантовый зелёный агар (для обнаружения сальмонелл) по ГОСТ 31659-2012 [4]; 
‒ селективный агар для листерий (для выявления листерий) по ГОСТ 32031-2012 [5]. 
Чашки с посевами на среде Эндо и желточно-солевом агаре помещали в термостат и культиви-
ровали в течение 24 часов при температуре 37◦С, чашки с посевами на бриллиантовом зеленом 







Результаты и их обсуждение. Микробиологический контроль используемого сырья и готовой 
продукции показал, что все образцы соответствуют СанПиН 2.3.2.1078 [6].  
В ходе проведенных исследований было установлено, что общая обсемененность исходного 
сырья не превышала 1×102 КОЕ/г, готовой продукции ‒ не более 1×103 КОЕ/мл, г.  
Наименее обсемененными образцами являлась скумбрия, посола №5 и сельдь, посола №2 (таб-
лица 1). Патогенные и условно-патогенные формы микрофлоры (БГКП, листерии, стафилококки, 
сальмонеллы) не выявлены. 
 
Таблица 1 ‒ Показатели общего микробного числа (КОЕ/мл, г) 
 
Вид рыбы Объект Посол №1 Посол №2 Посол №3 Посол №4 Посол №5 
Скумбрия 
Филе  (КОЕ/г) 1,2×102 1,2×102 2,8×102 2×102 1×102 
Тузлук (КОЕ/мл) 2,1×102 1,6×102 1×103 1,6×103 1,4×102 
Сельдь 
Филе  (КОЕ/г) 1×102 1×102 3,1×102 1,2×102 1,4×102 
Тузлук (КОЕ/мл) 2,4×102 1×102 3,2×102 1,4×102 1,2×102 
 
Для выявления потребительских предпочтений была проведена дегустация и анкетирование го-
товой продукции сотрудниками кафедры. В опросе принимали участие 20 человек. Данные анке-
тирования после обработки отображены в таблице 2. 
 







Вкус Запах Консистенция 
Скумбрия 
Посол №1 2 2 2 3 
Посол №2 7 10 7 5 
Посол №3 4 3 3 4 
Посол №4 2 1 4 3 
Посол №5 5 4 4 5 
Сельдь 
Посол №1 4 2 2 3 
Посол №2 3 4 5 7 
Посол №3 5 6 5 4 
Посол №4 4 2 4 2 
Посол №5 4 6 4 4 
 
Согласно мнению дегустаторов, наиболее презентабельным внешним видом обладает скумбрия 
посола №2 и сельдь посола №3. По вкусовым качествам в лидерах оказались скумбрия посола №2 
и сельдь посолов №3 и №5. Наиболее благоприятными запахами, по мнению опрошенных, обла-
дают скумбрия посола №2 и сельдь посолов №3 и №4. По консистенции предпочтение было отда-
но скумбрия посола №2 и №5 и сельди посола № 5.  
Исходя из данных микробиологических исследований и выявления потребительских предпо-
чтений можно предположить, что лидирующие позиции занимают образцы посолов №2 и №5. 
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Колбасные изделия – продукты, которые пользуются неизменным спросом у потребителей. Это 
связано, прежде всего, с отсутствием дополнительной кулинарной обработки, в случае покупки 
готовых изделий,  либо минимальной обработкой при использовании замороженных полуфабри-
катов. Однако готовые колбасные изделия содержат в своем составе значительное количество пи-
щевых добавок, среди которых можно выделить консерванты, влагоудерживающие агенты (фос-
фаты, гидроколлоиды), добавки, улучшающие товарный вид продукта (фиксатор цвета – нитрит 
натрия отдельно или в совокупности с красителями), усилители вкуса (глутамат натрия) и др. Ис-
пользование одних пищевых добавок по цепочке приводит к использованию и других пищевых 
добавок, снижающих негативные свойства первых. Так, например, применение  фосфатов способ-
ствует увеличению рН фаршевой смеси, что, в свою очередь, может привести  к нарушению цве-
тообразования колбасных изделий, поэтому в фаршевую смесь вводят также и аскорбиновую кис-
лоту в качестве пищевой добавки для снижения рН [1].  
Обязательным компонентом  готовых колбасных изделий является нитрит натрия, который, по 
сути,  является  ядовитым веществом, но, в тоже время, отказаться от него нельзя, поскольку нит-
рит натрия является  пищевой добавкой оказывающей комплексное действие  на продукт. Помимо 
функции фиксатора окраски нитрит  натрия выполняет  роль консерванта, оказывает антиокисли-
тельное действие на липиды мяса, положительно влияет  на  формирование вкусовых показателей 
готового продукта [1,2,3].  
Особенностью  колбасных изделий из мяса наземных животных является также и  значительное 
количество «скрытого жира», что  может привести к увеличению липопротеидов низкой плотно-
сти в крови человека и прогрессированию атеросклероза [4 с. 18]. 
Целью нашей работы являлась разработка замороженных колбасных полуфабрикатов из прес-
новодной рыбы (щуки) с добавлением натуральных компонентов. Компонентный состав рассмат-
риваемых колбасных полуфабрикатов выбирался так, чтобы присутствовало только сырье, выра-
щенное в Республики Беларусь.  
Производство замороженных колбасных полуфабрикатов имеет ряд преимуществ: такой про-
дукт дольше хранится, потребитель самостоятельно выбирает способ приготовления колбас, что, в 
свою очередь, расширяет круг потребителей, так как такие колбасные изделия можно рекомендо-
вать людям, страдающим и заболеваниями желудочно-кишечного тракта. Кроме того, химический 
состав щуки позволяет отнести ее к диетическим продуктам. Мясо щуки содержит около 18 % 
белка, среди незаменимых аминокислот белка преобладают лейцин, лизин, валин, изолейцин. При 
этом белки мяса щуки являются полноценными, т.е. содержат весь набор незаменимых аминокис-
лот с высокими значениями аминокислотного скора. Значение массовой доли жира в мясе щуки 
составляет не более 1 %. Массовая доля золы  находится в пределах 1,2 %, что свидетельствует о 
высоком содержании минеральных элементов. Среди макроэлементов присутствуют калий, каль-
ций, магний, натрий, сера, фосфор. Микроэлементы представлены железом, йодом, кобальтом, 
марганцем, медью, никелем, хромом и др. [5]. 
Для обогащения рецептуры колбас водорастворимыми витаминами, а также пищевыми волок-
нами, в состав колбасных изделий были введены растительные компоненты. Преимущество ис-
пользования  растительного сырья заключается  еще и в том, что свежее растительное сырье ха-
рактеризуется однородным соотношением кальция и фосфора. В то же время, мясо щуки, как дру-
гое рыбное сырье или мясо наземных животных, содержит значительное количество фосфора  (до 
200 мг/100 г продукта) и низкое содержание кальция  (до 35 мг/100 г продукта) [5, с. 245].  В ре-
зультате соотношение кальция и фосфора в  мясе щуки составляет 1 к 5,7. Это значительно ниже, 
чем для мяса наземных животных, однако такое соотношение рассматриваемых минеральных эле-
ментов не является приемлемым. Высокое содержание фосфора приводит к нарушению обмена 
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